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WINEBAR

v 150 ml ) 250 ml 2500 ml

i -
WINO BIAELE / WHITE WINE
MARQUES DE VERDELLANO PLN 15,00 PLN 25,00 PLN 39,00
Macabeo, Spain, 12% alk.
MR SAUVIGNON BLANC PLN 21,00 PLN 31,00 PLN 60,00
Sauvignon Blanc, RPA, 12,5% alk.
0Z7Z1 CHARDONNAY PLN 23,00 PLN 33,00 PLN 62,00
Chardonnay, Australia, 12,5%alk.
RIESLING ME PFALZ PLN 24,00 PLN 35,00 PLN 65,00
Riesling, Germany, 12% alk.
WINO CZERWONE / RED WINE
MARQUES DE VERDELLANO PLN 15.00 PLN 25,00 PLN 39,00
Tempranillo/Bobal, Spain, 12,5% alk.
OZZ1 SHIRAZ PLN 33,00 PLN 62,00

PLN 23,00 , ,

Shiraz, Australia, 13,5% alk. 3
ANTICHELLO MERLOTI.G.T. PLN 27.00 PLN 39,00 PLN 71,00
Merlot, Italy, 12%alk.
CHIANTI RUFFINO D.0.C.G. PLN 31,00 PLN 45,00 PLN 85,00
Sangiovese, Italy, 12,5%alk.
WINO MUSUJACE /SPARKLING WINE
PROSECCO VENETO 1. G. T. PLN 17,00 PLN 29,00 PLN 45,00
Glera, Italy, 11% alk.
TACOS / marynowany kurczak, mango, kolendra, PLN 27,00
majonez chipotle, czerwona cebula, ogdrek
FRYTKI ZAPIEKANE Z SEREM / czerwona cebula, PLN 27,00
chili, papryka, boczek, cheddar, majonez, chipotle
MAKARON SEPIA / losoS$, papryka, biale wino, kapary PLN 39,00
ZEBERKA W SOSIE BBQ / pieczone ziemniaki, krazki PLN 49,00

cebulowe, grillowana papryka i kukurydza
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Gdzie powstaly Kaktusy

Miejsce, w ktorym znajdziecie nasza restauracje i Hotel Diament
Plaza Katowice na ulicy Dworcowej pod numerami 9 i 11 posiada
ciekawa historie. Budynek pod numerem Dworcowa 9 powstal na
poczatku XX wieku. Jego wyglad zostal oparty o styl modernistyczny.
Pierwotnie znajdowal si¢ tutaj hotel Cechowy. Odegral on réwniez
swoja krétka role w okresie Powstan Slaskich w latach 1919-1920,
jako niemiecki komisariat plebiscytowy. Byly to czasy, kiedy Slask
zostal podzielony pomiedzy Polske i Niemcy.

Powstanie Dworcowej 11 datuje si¢ na druga polowe XIX wieku, jego
architektura oparta zostala na historycyzmie, trendowi w
architekturze tamtego okresu nawigzujacego do nasladownictwa
stylistyki minionych epok. W kolejnych latach miedzywojennych,
pod numerem 11 mieScila si¢ m.in. administracja kolei, Argar
Commerz Bank. Pézniej do 1939 roku kawiarnia Grang, hotel
,Central” z 30 pokojami, restauracja ,Kaiser- Automat” Karola
Kriegera. Z tamtego okresu zachowaly sie zdjecia, ktére mozecie
zobaczy¢ w naszej historycznej galerii.

W 1945 roku pod numerem 9 otworzono Dworcowa Kawiarnie i
Restauracje, ktére z czasem zostaly zmienione w péznych latach
50tych na ksiegarnie Dom Ksigzki, a w drugiej czesci frontowej
fasady powstala restauracja Kaktusy 2z charakterystycznymi
kwiatami kaktus6w w oknie restauracji. Kaktusy szybko staly sie
miejscem kultowym. Odbywaly sie tutaj spotkania bohemy
artystycznej, politykéw, dygnitarzy. Przesiadywali w niej rowniez
esbecy podstuchujacy rozmowy gosci restauracji. WejScie do niej
zapewnialy specjalne karty klubowe.

Zab czasu mocno nadwyrezyt konstrukcje Dworcowej 11 i ze wzgledu
na stan techniczny budynku poddano go rozbiérce po roku 2009.
Parcela zostala zakupiona przez inwestora Hotele Diament S.A. w
2016 roku. Dzisiaj czterogwiazdkowy Hotel Diament Plaza Katowice
pod numerem 9 zachowuje swoja fasada historyczny charakter
dawnej kamienicy. Pod numerem 11 powstala nowa czes$¢ hotelu,
architektonicznie nawigzujaca do otoczenia i laczaca obydwa
budynki. Po prawej stronie wejScia do hotelu, wprost z
nowopowstalego deptaka przy odnowionej ulicy Dworcowej,
znajdziecie wejscie do kultowych Kaktusé6w w nowej wspodlczesnej
odslonie z nietuzinkowym menu.

www.kaktusykatowice.pl
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PRZYSTAWKA DANIE GEOWNE
PODWEDZANY TATAR Z JELENIA 62 PLN ROSTBEF BLACK ANGUS USDA PRIME 259 PLN L 38
olej z trawg zubrowa, marynowane rydze, kiszona pieczarki w czerwonym winie, ziemniak hasselback,
rzodkiewka, majonez jalowcowy, panierowane zéttko mus z baklazana
BROCHETTE Z POLEDWICY 47 PLN SEZONOWANY ANTRYKOT 185 PLN |E 32
poledwica wotowa, wedzona stonina, majonez chimichurri, pieczarki w czerwonym winie, ziemniak hasselback,
piklowana cebula mus z baklazana
HARYNKA 29 PIN POLEDWICAWOEOWA _ 165PIN  f .,
matias Holenderski, mus z kiszonego sos Café de Paris, szparagi, gratin z boczkiem i serem
jablka, czerwona cebula, creme fraiche camembert
JAGNIECINA 109 PLN t 27
MEODY BURAK 2 PLN
4 v X biodréwka jagnieca, kotlet mielony z jagnieciny,
karmelizowany mtody burak, feta, mus z pieczonego 2 ' )
fondant ziemniaczany, marchewka, purée z groszku
czosnku
PERLICZKA 99PIN (10
ZUPA krokiet ziemniaczany z krupniokiem, edamame,
" fondant z buraka
KREM ZE SZPARAGOW 39 PLN
PLN 29
zielone szparagi, ziota SCHAB SEZONOWANY e lt
, sos z chorizo, kopytka z kozim serem i szczawiem,
ZUR Sl 31 PLN mloda kapusta
domowa biata kielbasa, grzyby, jajko, ziemniaki ROLADA SLASKA 69 PLN |t 08
maki
BULION WOLOWY 30 PLN kluski, modra kapusta
ieczona kalarepa, Zebro wotowe, olej lubczyko S—TT
¥ ’ . o GOLONKO Shacide 64PIN [ o4
SOS z ciemnego piwa z gorczyca,
kapusta ze $liwkami, §laski kartoflak
MENU DZIECIECE TROC FIORDOWA 85 PLN |E 11
L kuskus perlowy, mtode warzywa, sos z maslanki
rostl 2 makarenem ragout z zielonych warzyw, pesto z czosnku niedZzwiedziego
,Nie jestem gltodny” 17 PLN
zupa pomidorowa EALARYOR 49 PLN lt .
pieczony kalafior, purée z kalafiora, piklowane
~Moze by¢” 36 PLN nowalijki, kruszonka chilli

kawatki kurczaka w panko, frytki,
marchewka z pomarancza

»Wszystko mi jedno” 36 PLN
kluski Slaskie, sos serowy, szpinak, filet z kurczaka

»~Chce i$¢ do domu” 25 PLN
domowe spaghetti z sosem pomidorowym

Zapytaj kelnera o liste z alergenami

Do kazdej rezerwacji od 10 os6b doliczamy oplate
serwisowg w wysoko$ci 10% wartosci rachunku.

Jezeli chca Panstwo otrzymag fakture VAT, prosimy o
poinformowanie nas o tym przed poproszeniem o
rachunek. Po otrzymaniu paragonu wystawienie
faktury nie bedzie mozliwe.

SAEATA 49 PLN
szparagi, mieszane salaty, cykoria, buraki, wedzony
twarog

DESER

KARPATKA A LA ,KAKTUSY” 35 PLN
krem czekoladowy, lemon curd, wisnie

BANOFFEE 25 PLN
sablé, banan, karmel

FONDANT 25 PLN
maliny, kataifi, lody

MONO DESER 24 PLN
zapytaj kelnera o dostepny smak

akltus

KATO KONCEPT KULINARNY

Krzysztof Pe¢ to Szef Kuchni z powolania, zamilowania i
pasji. W swojej podrézy kulinarnej poznal tajniki kuchni
mysliwskiej i staropolskiej. Swoje talenty rozwijal w
znamienitych restauracjach w kraju, a niektére z nich
stworzyl od podstaw. Milo$nik dobrej kuchni i
wyjatkowych,
odkrywania i poznawania nowych smakéw. Laureat

niebanalnych produktow. Amator
licznych renomowanych konkurséw kulinarnych. Juror w
szkolnych konkursach kulinarnych, gdzie od lat wspiera
mlodych adeptéw sztuki kulinarnej. Od 2012 roku juror
konkursu Slaskie Smaki.

PrzyjdZz do Kaktuséw i daj sie zaskoczyé wyjatkowym
smakiem!

Szlak Kulinarny

> Slgskie

Smaki

Szlak Kulinarny Slaskie Smaki powstal z inicjatywy Slaskiej

Organizacji Turystycznej w 2012 roku. Jest jednym z pierwszych
szlakéw kulinarnych w Polsce.

Na Szlaku znajduja sie restauracje i lokale gastronomiczne serwujace
tradycyjne dania regionalne. Czlonkiem Szlaku moze by¢ tylko ten,
kto uzyskat certyfikat ,Slaskie Smaki”, potwierdzajacy jakoéé dan i
ich regionalna autentycznosé.

Kuchnia S$laska jest jedna z najlepiej rozpoznawalnych kuchni
regionalnych w Polsce. Potrawy oznaczone znakiem ,Slaskie Smaki”
przygotowywane sa z najlepszych skladnikéw wg tradycyjnych
receptur. Podrézujac Szlakiem Kulinarnym, mozna skosztowaé i
poznac nie tylko kuchnie $laska, ale tez zaglebiowska czy beskidzka.

www.slaskiesmaki.pl
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	KATO KONCEPT KULINARNY
	PRZYSTAWKA
	DANIE GŁÓWNE
	62 PLN
	PODWĘDZANY TATAR Z JELENIA olej z trawą żubrową, marynowane rydze, kiszona rzodkiewka, majonez jałowcowy, panierowane żółtko
	BROCHETTE Z POLĘDWICY polędwica wołowa, wędzona słonina, majonez chimichurri, piklowana cebula

	47 PLN
	HARYNKA matias Holenderski, mus z kiszonego jabłka, czerwona cebula, creme fraiche

	29 PLN
	MŁODY BURAK karmelizowany młody burak, feta, mus z pieczonego czosnku

	32 PLN

	ZUPA
	39 PLN
	KREM ZE SZPARAGÓW zielone szparagi, zioła
	ŻUR  domowa biała kiełbasa, grzyby, jajko, ziemniaki

	31 PLN
	30 PLN
	BULION WOŁOWY pieczona kalarepa, żebro wołowe, olej lubczykowy


	MENU DZIECIĘCE
	„Nie wiem”  rosół z makaronem
	„Nie jestem głodny”  zupa pomidorowa
	17 PLN
	17 PLN
	„Może być”  kawałki kurczaka w panko, frytki, marchewka z pomarańczą

	36 PLN
	„Wszystko mi jedno”  kluski śląskie, sos serowy, szpinak, filet z kurczaka

	36 PLN
	„Chcę iść do domu”  domowe spaghetti z sosem pomidorowym

	25 PLN
	ROSTBEF BLACK ANGUS USDA PRIME pieczarki w czerwonym winie, ziemniak hasselback, mus z bakłażana

	259 PLN
	SEZONOWANY ANTRYKOT pieczarki w czerwonym winie, ziemniak hasselback,  mus z bakłażana

	185 PLN
	POLĘDWICA WOŁOWA sos Café de Paris, szparagi, gratin z boczkiem i serem camembert

	165 PLN
	109 PLN
	JAGNIĘCINA biodrówka jagnięca, kotlet mielony z jagnięciny, fondant ziemniaczany, marchewka, purée z groszku
	PERLICZKA krokiet ziemniaczany z krupniokiem, edamame, fondant z buraka

	99 PLN
	SCHAB SEZONOWANY sos z chorizo, kopytka z kozim serem i szczawiem, młoda kapusta

	89 PLN
	ROLADA ŚLĄSKA kluski, modra kapusta

	69 PLN
	64 PLN
	GOLONKO sos z ciemnego piwa z gorczycą,  kapusta ze śliwkami, śląski kartoflak
	TROĆ FIORDOWA kuskus perłowy, młode warzywa, sos z maślanki

	85 PLN
	49 PLN
	LASAGNE ragout z zielonych warzyw, pesto z czosnku niedźwiedziego
	KALAFIOR pieczony kalafior, purée z kalafiora, piklowane nowalijki, kruszonka chilli

	49 PLN
	SAŁATA szparagi, mieszane sałaty, cykoria, buraki, wędzony twaróg

	49 PLN

	DESER
	KARPATKA À LA „KAKTUSY” krem czekoladowy, lemon curd, wiśnie
	35 PLN
	Krzysztof Peć to Szef Kuchni z powołania, zamiłowania i pasji. W swojej podróży kulinarnej poznał tajniki kuchni myśliwskiej i staropolskiej. Swoje talenty rozwijał w znamienitych restauracjach w kraju, a niektóre z nich  stworzył od podstaw. Miłośnik dobrej kuchni i wyjątkowych, niebanalnych produktów. Amator odkrywania i poznawania nowych smaków. Laureat licznych renomowanych konkursów kulinarnych. Juror w szkolnych konkursach kulinarnych, gdzie od lat wspiera młodych adeptów sztuki kulinarnej. Od 2012 roku juror konkursu Śląskie Smaki.
	Przyjdź do Kaktusów i daj się zaskoczyć wyjątkowym smakiem!

	Zapytaj kelnera o listę z alergenami
	Do każdej rezerwacji od 10 osób doliczamy opłatę serwisową w wysokości 10% wartości rachunku.
	Jeżeli chcą Państwo otrzymać fakturę VAT, prosimy o poinformowanie nas o tym przed poproszeniem o rachunek. Po otrzymaniu paragonu wystawienie faktury nie będzie możliwe.
	BANOFFEE sablé, banan, karmel
	25 PLN
	25 PLN
	FONDANT maliny, kataifi, lody
	MONO DESER  zapytaj kelnera o dostępny smak

	24 PLN





